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Паштет із печінки 
з чорносливом 

Печінка - 409 ц бекон - 179 г 5 

цибуля - 1 ШТ.і ЯЙЦЯ - 2 ШТ.і 

вершки - 299 мл 3 

желе З ЯГІД - З СТ. ЛОЖКИ) 

чорнослив - 15 шт.) коньяк - 50 мл } 
вершкове масло - 59 г } 
олія - для смаження) 
мускатний горіх, сіль, перець - на смак. 


Чорнослив помити й замочити в коньяку. 

Цибулю почистити, дрібно нарізати й обсма¬ 
жити в олії. Бекон нарізати. Печінку зачистити 
і разом із беконом пропустити через м’ясорубку. 
Додати цибулю, яйця, вершки, спеції, коньяк та 
желе. Присмачити й перемішати. 

Духовку розігріти до і8о °С. Форму для за¬ 
пікання змастити маслом (також можна готува¬ 
ти в декількох невеликих формочках), викласти 
половину печінкової маси, потім викласти чорно¬ 
слив і решту печінки. Форму накрити фольгою, по¬ 
ставити в деко з водою і запікати на водяній бані 
десь і годину 20 хвилин. 

Охололий паштет залити розтопленим вершко¬ 
вим маслом і поставити виріб у холодильник до 
повного застигання. 








Печінковий паштет 
«Домашній» 


Куряча печінка - 899 г 5 
морква - 4 шт.і 
цибуля - ] ШІ.і 
вершкове масло - 199 г 5 
сушений базилік, 
перець, сіль - на смак. 


Печінку помити, обсушити й нарізати. Цибу/ію 
та моркву почистити й подрібнити. 

У сковороді розтопити 50 г вершкового масла 
й обсмажити в ньому овочі до готовності. 

Окремо в решті масла обсмажити печінку. До¬ 
дати до неї наприкінці смаження сіль, перець і ба¬ 
зилік. 

Усі інгредієнти з'єднати, подрібнити в блендері 
або в м'ясорубці. 

Готовий паштет перекласти в скляну тару й по¬ 
ставити в холодильник для застигання. 

За бажанням додати в рецепт 150-200 г варе¬ 
ного або запеченого м'яса качки, гуски або куря¬ 
тини. Замість курячої печінки можна використати 
індичу. 
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Кров’янка 

М’ясо зі свинячої голови - 3,5 кг } 
свиняча грудинка, легені - по 599 г } 
свиняча кров -1л* 
бульйон - 599 мл; 
каша - 1 кг; цибуля - 1 шт. 5 
наїуральна оболонка 5 
сіль, прянощі - на смак. 


Свинячу голову розрубати, зварити і зрізати 
з неї м’ясо. Грудинку звільнити від кісток, легені 
зварити й остудити. Усе пропустити через м’ясо¬ 
рубку. Цибулю почистити, нарізати й обсмажити. 

Зварену розсипчасту кашу з будь-якої крупи 
залити кров’ю і перемішати. Додати цибулю, пря¬ 
нощі, сіль, бульйон, м’ясний фарш і перемішати. 

Підготовлену оболонку наповнити фаршем 
за допомогою насадки для ковбас, формуючи 
ковбаски бажаного розміру. Ковбаски проколо¬ 
ти в декількох місцях голкою і варити протягом 
30 хвилин. 

Готову кров’янку промити й запекти в духовці 
до рум’яної скоринки. 


Традиційний смак 





















Сальтисон 

по-домашньому 


Яловиче серце ' 
свиняча голова 
куряча печінка 
сіль, перець, кмин 






Голову ретельно обробити, добре вискобли¬ 
ти, помити й позрізати м'ясо разом зі шкурою. 
Кістки порубати. 

Викласти м'ясо й кістки у велику каструлю, за¬ 
лити водою і варити на слабкому вогні, поки м'ясо 
не буде легко відставати від кісток. Після цього 
вийняти м’ясо й кістки з бульйону і зняти залишки 
м'яса з кісток. Пропустити м'ясо через м'ясорубку. 

Серце зачистити від плівок і великих судин, ви¬ 
далити згустки крові, ретельно промити, вимочити 
в холодній воді протягом З годин, обсушити, роз¬ 
різати на шматки й варити близько з годин. Дати 
охолонути й нарізати невеликими шматочками. 

Печінку помити, зварити й нарізати кубиками. 

Змішати м'ясо, печінку та серце, присмачити. 
Масу викласти в пакет для запікання, здути повіт¬ 
ря, зав'язати пакет і проколоти його в декількох 

місцях. Готовий сальтисон покласти в холодиль¬ 
ник на 12 годин. 



















Холодець 

Свиняча нога - 1,8 кг 5 
телятина - 1,8 кг ; 
часник - 8 зубкіВі 
морква - 499 г } цибуля - 799 г 5 
лавровий лист - 8 шт. } 
вода - 6 Лі сіль - на смак } 

ЧОрНИЙ ПереЦЬ ГОрОШКОМ - 2 СТ. ЛОЖКИ} 

духмяний перець горошком - 15 шт. 


М’ясо помити й вимочити протягом 2 годин. 
Воду з/іити. Моркву й цибулю почистити. 

Воду для бульйону довести до кипіння, 
викласти м’ясо, зменшити вогонь і залишити на 
20-30 хвилин, поки не з’явиться піна. Піну зняти, 
додати моркву, цибулю, лавровий лист, перець 
і варити на повільному вогні 4 години. Витягти ци¬ 
булю і варити ще 2 години. • 

Видалити моркву, м’ясо витягти з бульйону, 
бульйон процідити, розчавити в нього часник. 

М’ясо відокремити від кісток, викласти у фор¬ 
му, залити бульйоном і поставити в холодильник 
для застигання. 














Кабачки - 2 шт.і 
баклажани - 2 шт. } 
морква - І шт.і 
цибуля - ? ШТ.і 
томатне пюре - 199 млі 
олія - 59 мл 5 

сіль, перець, оцет - на смак. 


Цибулю й моркву помити, почистити й обсма¬ 
жити в олії. 

Кабачки помити, нарізати і зварити протягом 
20 хвилин. Баклажани запекти в духовці до чор¬ 
них підпалин, почистити й нарізати на дошці. 

Змішати підготовлені інгредієнти, додати то¬ 
матне пюре і протушкувати протягом ю хвилин. 
Перебити овочі блендером або пропустити через 
м'ясорубку. 

Охололу ікру заправити оцтом, присмачити 
сіллю та перцем і подавати до столу. 
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Квашена капуста 

Капуста - 2,5 КГ} 
морква - 2 шт.і 
лавровий лист - Ч шт.і 
запашний перець - кілька горошин. 
Для розсолу: вода - 1,5 Лі 

СІЛЬ - 2 СТ. ЛОЖКИі 

цукор - 2 ст. ложки. 


Приготувати розсі/і, розчинивши в теплій кип’я¬ 
ченій воді сіль та цукор. 

Капусту почистити від верхніх листочків, роз¬ 
різати на кілька частин і нашаткувати. Моркву 
почистити й натерти на крупній тертці. Змішати 
капусту з морквою. 

Перекласти овочі в чисту банку, злегка утрам¬ 
бовуючи. Поміж шарів покласти кілька лаврових 
листочків і перець. У банку налити розсіл так, 
щоби він повністю покрив капусту. 

Банку нещільно прикрити кришкою, поставити 
в глибоку тарілку й залишити на кухні на з доби. 
Стежити, щоб верхній шар капусти не залишався 
без розсолу. Час від часу проштрикувати капусту 
•дерев’яною паличкою, щоби виходив газ. 














Мариновані опеньки 

«Бабусині» 

Свіжі опеньки. 

Для маринаду: 
вода - 1 склянка; 
оцет П - 39 мл 3 
гвоздика - 4 бутони } 
духмяний перець - З ШТ.; 
цукор - 1 ст. ложка; 
сіль - 1,5 ст. ложки. 


Гриби ретельно промити й почистити, знімаю¬ 
чи верхній шар із шапочок. 

Підготовлені гриби залити склянкою окропу, 
довести до кипіння, проварити 20 хвилин на слаб¬ 
кому вогні, поки вони не почнуть осідати на дно 
каструлі. 

Викласти гриби в стерилізовані банки, пона¬ 
кривати стерилізованими кришами. 

Відвар з опеньків процідити, всипати сіль та 
цукор, покласти перець і гвоздику й довести до 
кипіння. У маринад влити оцет. 

Киплячим маринадом залити гриби так, щоби 

він перелився через шийку банки, і закупорити 
кришками. 

За бажанням у рецепт можна додати кілька 
зубків часнику. 
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Картопля - 6 шт.і 
морква - 2 шт.і буряки - 2 шт.і 
консервована квасоля - 1 банка; 
солоні огірки - І шт.і 
цибуля - 1 шт.і 
зелена цибуля - 1 пучоКі 

оцет П, гірчиця - ПО 1 Ч. ЛОЖЦІі 
олія, сіль, перець - на смак. 



Картоплю, моркву й буряки помити, вварити 
«в мундирі», занурити в холодну воду й почисти¬ 
ти. Охололі овочі та огірки дрібно нарізати куби¬ 
ками й перекласти в салатник. 

Цибулю почистити, зелену цибулю помити, 
нарізати й покласти в салатник. Додати квасолю. 

У миску викласти гірчицю, додати олію та оцет, 
присмачити перцем і ретельно перемішати. За¬ 
правити салат отриманим соусом, перемішати 
й поставити в холодильник на 2 години. 

Готовий салат прикрасити зеленню. 



































квасоля з овочами 







Бура квасоля - 2 склянку 

СОЛОДКИЙ перець - З ШТ.і 

морква - 2 шт.і 
помідори - 2 шт.і 

ВерШКИ - 100 МЛ} 

кукурудзяна олія - 2 ст. ложкИі 
приправи, сіль - на смак. 




Квасолю замочити на ніч. Уранці промити, за¬ 
лити водою й довести до кипіння. Варити до го¬ 
товності близько години, наприкінці посолити. 

Перець нарізати тонкими смужками. Моркву 
почистити й натерти на тертці. З помідорів зняти 
шкірку, м’якоть подрібнити. 

У глибокій сковороді розігріти олію, додати 
моркву, трохи обсмажити, покласти перець і пе¬ 
ремішати. За з хвилини додати томат, присмачи¬ 
ти. Тушкувати до готовності під кришкою на неве¬ 
ликому вогні. 

Додати до овочів квасолю, перемішати і влити 
вершки. Тушкувати ще з хвилини. 
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Салат «Хутірець» 


Картопля - 4 шт.} 

СВІЖІ огірки - 2 ШТ.І 
СОЛОНІ огірки - З ШТ.І 

редиска - 159 г } 
цибуля - 1 ШТ.і 

ОЛІЯ - ] СТ. ЛОЖКИі 

кріп, перець, сіль - на смак. 


Картоплю помити і зварити «в мундирі». Охо- 
лолу картоплю почистити і крупно нарізати. 

Редиску, свіжий огірок та кріп помити. Редиску, 
свіжі й солоні огірки нарізати тонкими кружальцями. 

Цибулю почистити й нарізати тонкими півкіль¬ 
цями. Кріп подрібнити. 

Змішати всі підготовлені інгредієнти, присма¬ 
чити сіллю та перцем, заправити олією і перемі¬ 
шати. 

За бажанням цибулю можна замаринувати: 
тоді її смак не буде таким пекучим. Для цього 
нарізану цибулю покласти на 20 хвилин у воду 
(і склянка) з і ч. ложкою яблучного оцту. 













Салат із буряком, 
чорносливом 
і горіхами 

Буряки - 3 шт.і 
чорнослив - 8 ШТ.І 

ВОЛОСЬКІ горіхи - 4 ШТ.І 

часник - 2 зубкИі 
сметана - 299 г 5 
сіль, перець - на смак, 


Буряки помити і зварити до готовності. 

Підготувати чорнослив. Якщо він в'ялений, 
то просто промити його. Якщо сушений з кісточ¬ 
кою, то проварити протягом з хвилин і видалити 
кісточку. 

Охололі буряки почистити від шкірки й натерти 
на тертці. Чорнослив нарізати тонкою соломкою. 
Часник почистити й подрібнити. Горіхи почистити 
й також подрібнити. 

V сметану додати сіль, часник і чорний меле¬ 
ний перець. З'єднати терті буряки, чорнослив, во¬ 
лоські горіхи і сметанну заправку. 

Готовий салат охолодити. 
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Смакує по-домашньому 


Борщ 

Яловичина - 399 г 5 
картопля - 4 шт.} 
морква, буряки - по 2 шт. } 
цибуля - 1 шт. 5 
капуста - 599 г 5 
часник - 2 зубки) 

ОЛІЯ - 4 СТ. ЛОЖКИ; 

лавровий лист - 1 шт.* 
сіль, перець, зелень - на смак. 


М’ясо помити, покласти в каструлю, залити 
гарячою водою і довести до кипіння. Зняти піну, 
додати сіль та перець і варити і годину. Цибулю, 
моркву, часник, буряки й картоплю почистити. Ка¬ 
пусту нашаткувати. Буряки й моркву нарізати со¬ 
ломкою, картоплю — кубиками, цибулю й часник 
подрібнити. 

Буряки обсмажити в олії, додати трохи буль¬ 
йону й тушкувати близько 20 хвилин, потім додати 
в бульйон. Цибулю, моркву і часник спасерувати 
в олії, додати в бульйон разом із картоплею. Дода¬ 
ти буряки, капусту й варити ще ю хвилин. 

За 5 хвилин до готовності додати лавровий 





лист і зелень. 

















Зелений борщ 

Яловичина на кістці - 599 г } 
картопля - 5 шт.і 
морква, цибуля - по 1 шт.* 
яйця - 5 шт.і 
щавель - 159 г 5 
зелень кропу, петрушки, 
зелена цибуля - по 1 пучку 5 
.лавровий лист - 1 шт.і 

ОЛІЯ - 2 СТ. ЛОЖКИ; 

сіль - на смаКі вода - І л. 


М’ясо помити, залити водою, довести до кипін¬ 
ня і зняти піну. Варити бульйон 1,5 години. Готове 
м’ясо витягти з бульйону, нарізати кубиками. 

Картоплю почистити, нарізати кубиками, по¬ 
класти в бульйон і варити до готовності. 

Моркву й цибулю почистити, дрібно нарізати 
і обсмажити в олії. Зелень помити, обсушити й нарі¬ 
зати. Яйця зварити накруто, почистити й нарізати. 

У каструлю покласти пассеровку, м’ясо і зе¬ 
лень, присмачити й варити 5 хвилин. Додати яйця 
і варити ще 5 хвилин. Подавати зі сметаною. 
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Смакує у (пеку 


~ -V і ! 


4 дул 









Молоді буряки з бадиллям - 3 шт. 5 
картопля - 3 шт.і 
свіжі огірки - 2 шт.і 
варені яйця - 2 шт.і 
зелена цибуля - 9,5 пучка; 

ЗелеНЬ Кропу - ПО З ГІЛОЧКИ) 

яблучний оцет - 2 СТ. ЛОЖКИ} 
хрін, гірчиця - по 9,5 ч. ложки; 
цукор, сіль, перець - на смак. 





Буряки почистити, нарізати кубиками. Бадилля 
нарізати соломкою, відкласти. Буряки залити 1,5 л 
води, додати і ст. ложку оцту й поставити на во¬ 
гонь. За 30 хвилин додати бадилля і дати покипіти 
2 хвилини. Остудити. 

Картоплю зварити «в мундирі», почистити й нарі¬ 
зати. Огірки та яйця нарізати кубиками. Зелень 
помити, обсушити й нарізати.. Додати всі нарізані 
продукти в буряковий відвар. 

Хрін та гірчицю змішати із цукром і оцтом, за¬ 
правити борщ приготовленою заправкою, додати 
сіль, перець та перемішати. 

Охолодити й подавати зі сметаною. 














Окрошка на сироватці 

«Літня» 

Сироватка або квас - 2,5 л 5 
сметана - 199 г } 
варена ковбаса - 159 г } ї ї 
свіжі огірки, яйця - по І ШТ.і І 
• картопля - 6 шт.і 
зелена цибуля, кріп - по 1 пучку) 
гірчиця - 1 ч. ложка) 
сіль - на смак. 



Картоплю та яйця помити, зварити й остудити 
в холодній воді. Потім почистити й нарізати дріб¬ 
ними кубиками. 

Огірки помити. 

Зелень помити, обсушити і дрібно нарізати. 
Огірки та ковбасу також нарізати дрібними куби¬ 
ками. 

Усі інгредієнти перемішати, приправити сіллю. 
Налити сироватку або квас, додати сметану та гір¬ 
чицю і перемішати. 

Замість ковбаси в рецепті можна використо¬ 
вувати варене м’ясо, а замість сироватки чи ква- 
су бульйон. Для підсилення смаку можна дода¬ 
ти трохи лимонної кислоти. 
















Смачно і поживно 
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Гарбузовий куліш 

Гарбуз - 899 г } 

борОШНО - 2 (Т. ЛОЖКИ) 

вершкове масло - І ст. ложки) 
молоко - 1,5 Л) 
вода - 4 склянки) 

ЦуКОр - 2 Ч. ЛОЖКИ) 

сіль - на сма^ 

гарбузове насіння - для оздоблення. 


Гарбуз почистити, нарізати невеликими шма¬ 
точками, залити 0,5 л молока або води і зварити 
до готовності. 

Борошно спасерувати у вершковому маслі, роз¬ 
вести і л гарячого молока і 0,5 л води, довести до 
кипіння, з'єднати з гарбузом і варити 20 хвилин. 

Масу протерти крізь сито, присмачити сіллю, 
додати цукор і 0,5 л гарячого молока й довести 
до кипіння. Куліш заправити вершковим маслом 
і перемішати. 

Готову страву притрусити гарбузовим насінням. 
Подавати зі сметаною. 






















Юшка з грибами 

Гриби - 599 Гі 
перлова крупа - 5 ст. ложки) 
картопля - 4 шт.і 
солоні огірки - 5 шт.і 
морква, цибуля - по і шт.і 
томатна паста - 1 ст. ложкаі 
олія - 59 млі 

сіль, перець, зелень - на смак. 


У каструлю налити 2,5 л води, поставити на во¬ 
гонь. Перлову крупу добре промити. 

Картоплю почистити, помити й нарізати куби¬ 
ками. Гриби помити й нарізати. Цибулю та моркву 
почистити й нарізати. Огірки нарізати кубиками. 
Зелень помити й подрібнити. 

Викласти в каструлю картоплю й перлову кру¬ 
пу, довести до кипіння і варити 20 хвилин. 

Цибулю та моркву спасерувати в олії, додати 
гриби, перемішати. Тушкувати 2 хвилини, додати 
огірки й томатну пасту і тушкувати ще 2 хвилини. 
Підготовлені інгредієнти покласти в каструлю, 
присмачити й варити ю хвилин. 

Готову страву притрусити зеленню. 



Кеперевершений 


аромат 
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Бурякові котлети 

Буряки - 5 шт.і 

Яйце - 1 ШТ.І 

манна крупа - 199 г 5 
часник - і зубки} 
сіль - 9,5 ч. ложки} 
олія - 39 млі 

чорний мелений перець - на смак. 


Буряки помити, залити холодною водою і по¬ 
ставити на вогонь. Довести до кипіння й варити 
40 хвилин. Готові буряки почистити від шкірки 
й натерти на тертці. 

Часник почистити й подрібнити. 

У миску викласти буряки й часник, додати ман¬ 
ну крупу, яйце й перемішати. 

Присмачити масу сіллю та перцем, сформува¬ 
ти котлети й обсмажити їх в олії з обох боків. По¬ 
давати зі сметаною. 

За бажанням у фарш можна додати 2 ст. ложки 
подрібнених волоських горіхів або сухофрукти на 
смак. 
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Курячі котлети 
із зеленню 
та сиром 


Куряче філе - 599 г } 
сир - 299 г 5 
крохмаль - 2 (Т. ложки } 
зелень - 1 пучок) 

Яйце - 1 ШТ.} 

сіль, спеції - на смак; 
олія - 59 мл. 


М’ясо помити, обсушити і дрібно нарізати. 

Сир натерти на крупній тертці. Зелень помити, 
обсушити й подрібнити. 

Змішати філе, сир, зелень і яйце, додати сіль 
і спеції. Наприкінці додати крохмаль і перемішати. 

Розігріти сковороду з олією і обсмажити в ній 
котлети з обох боків до золотистого кольору. 

За бажанням у фарш можна додати трохи 
панірувальних сухарів. 
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Традиційний смак 
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Вареники з картоплею 

Для тіста: борошно - 599 Г; 

ЯЙЦЯ 2 ШТ, 

сіль - 9,5 ч. ломи; 

ОЛІЯ - І СТ. ЛОМИ} 

тепла вода - 259 мл. 

Для начинки: цибуля - І шт.} 
картопля - /99 г } 
олія - 199 МЛ} 
сіль, перець - на смак. 


Для тіста у велику миску просіяти борошно, 
покласти сіль і вбити яйця. Поступово влити воду 
й олію, добре перемішати. 

Викласти тісто на трохи притрушену борош¬ 
ном поверхню й замішувати до однорідного, елас¬ 
тичного стану. Розділити тісто на чотири частини. 
Кожну частину тонко розкачати й вирізати кру¬ 
жальця діаметром близько 6 см. 

Очищену картоплю зварити, розім'яти, зміша¬ 
ти з подрібненою підсмаженою цибулею, додати 
перець, сіль. 

У середину кожного кружальця покласти по¬ 
троху начинки й пальцями з'єднати краї. Зварити 
вареники в підсоленій воді, шумівкою перекласти 
на тарілки й полити розтопленим вершковим мас¬ 
лом або сметаною. 
















Кабачки - 3 шт.* 
сир - 59 Гі 
яйця - 2 шт.і 
часник - 1 зубок; 

борОШНО - ] СТ. ЛОЖКИ; 

сіль, перець - на смак 5 
олія - для смаження. 



Кабачки помити, натерти на крупній тертці 
й віджати. Рідину з/іити. Часник почистити й по¬ 
дрібнити. 

Додати до кабачків яйця та часник, присмачи¬ 
ти сі/і/ію та перцем і перемішати. Постійно помі¬ 
шуючи, додати борошно. 

Сир натерти на дрібній тертці й додати до ка¬ 
бачкової маси. 

Сковороду нагріти, розжарити в ній о/іію і об¬ 
смажити в ній кабачкові оладки з обох боків до 
золотистого кольору. 

Подавати готові оладки до столу зі сметаною, 
прикрасивши подрібненою зеленню. 




















Традиційний ршпт 
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Запечені свинячі 

реберця 

Свинячі реберця - 1 КГі 

ОЛІЯ - 2 СТ. ЛОЖКИ} 

цибуля - 1 шт.) часник - 1 зубок 3 

мед - 2 СТ. ЛОЖКИ} 

томатний соус - 1 ст. ложка; 
паприка - 1 ч, ложка 3 

ВИННИЙ ОЦеТ - 2 СТ. ЛОЖКИ} 

сіль - на смак, 


Духовку розігріти ДО 200 °С. Цибу/ію й часник 
почистити, подрібнити й обсмажити в олії. Дода¬ 
ти мед, томатний соус, спеції та прянощі. Довести 
до кипіння, зменшити вогонь і дати соусу покипіти 

2 ХВИЛИНИ. 

Реберця помити, обсушити й викласти в ско¬ 
вороду з соусом. М’ясо кілька разів перевернути, 
щоб воно добре просочилося. Накрити сковоро¬ 
ду фольгою і запікати м’ясо в духовці 20 хвилин, 
час від часу поливаючи підливою. 

Після закінчення зазначеного часу фольгу зня¬ 
ти й готувати реберця ще ю хвилин. 











Рибні котлети 
«Адміральські» 

Риба (тріска, хек) - 599 г 5 
білий хліб - 89 г 5 
цибуля - 1 ШТ.і 
молоко - 9,5 склянку 
паніруьальні сухарі - 3 ст. ложк^ 
олія - 2 ст. ложки} 
яйце - 1 ШТ.} 
сіль, перець - на смак. 


Цибулю почистити й розрізати на четвертини. 
Черствий пшеничний хліб розрізати на шматки 
й замочити в молоці. Хліб віджати й розкришити. 

Філе риби двічі пропустити через м'ясорубку 
разом із цибулею, змішати з хлібом, додати сіль, 
перець, яйце й перемішати до однорідного стану. 
Готовий фарш відбити об дошку. 

З отриманої маси сформувати котлети, обка¬ 
чати їх у панірувальних сухарях і обсмажити в олії. 
Подавати з будь-яким гарніром. 
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Смачно і корисно 
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Капуста, тушкована 
з морквою і цибулею 

Капуста - 1 головка; 
морква - 2 шт, } 
цибуля - 2 шт. } 
томатне пюре - 2 ст. ложки; 
олія - 2 ст. ложки; 
оцет, перець, сіль, цукор - на смак. 


Цибулю та моркву почистити. Цибулю дрібно 
нарізати, моркву натерти на крупній тертці. Капус¬ 
ту нашаткувати. 

У казан налити олію, обсмажити в ній цибулю. 
Додати моркву, обсмажити 2 хвилини. Порціями, 
помішуючи, додати капусту, щоби вона трохи 
осіла, присмачити сіллю, перцем та оцтом і пе¬ 
ремішати. 

Додати томатне пюре, накрити казан кришкою 
і тушкувати 25 хвилин. За бажанням додати цукор. 

Замість томатного пюре в капусту можна по¬ 
класти нарізані свіжі яблука. 

















Картопля з біли 
грибами в (метані 


Картопля - 1КГ) 
білі гриби - 400 Г; 
морква, цибуля - по 1 шт. } 
сметана - 259 г } 
вершкове масло - 59 г 5 
часник - 2 зубки; 
зелень, сіль, перець - на смак. 


Зелень помити, обсушити й подрібнити. Час¬ 
ник почистити й подрібнити. 

Цибулю та моркву почистити. Моркву натерти 
на тертці, цибулю нарізати дрібними кубиками. 

Гриби помити, почистити й нарізати. Підготов¬ 
лені гриби варити протягом ю хвилин, відцідити 
й обсмажити в сотейнику у вершковому маслі 
протягом ю хвилин. Додати цибулю та моркву 
і смажити ще ю хвилин. 

Картоплю помити, почистити й нарізати куби¬ 
ками. Підготовлену картоплю додати до грибів 
і тушкувати 15 хвилин. Додати сметану, сіль, пе¬ 
рець і тушкувати до готовності. 

Готову страву притрусити зеленню і часником. 
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Кролик із зеленим 

горошком 
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М’ясо кролика - 1 кг ; 
вершки - 159 млі 
зелений горошок - 399 г ; 
морква, цибуля - по 1 піп 

ВИННИЙ 0ЦЄІ - 2 СТ, ЛОШ) 
ОЛІЯ - 4 СТ. ЛОЖКИ; 

сіль, перець - на смак. 


Кро/іика помити й нарізати порційно. М’ясо 
скропити винним оцтом та олією, присмачити сіл 
лю та перцем і добре натерти тушку. За бажанням 
можна також додати подрібнений зубок часнику. 

Викласти м’ясо кролика в розігріту олію і об 
смажити до золотистої скоринки. 

Духовку розігріти ДО 200 °С. 

Моркву та цибулю почистити й нарізати: морк¬ 
ву — кружальцями, цибулю — великими кубика 
ми. Додати овочі до кролика й теж трохи обсма¬ 
жити. Додати вершки. 

Викласти м’ясо з овочами в деко, накрити 
фольгою і поставити в духовку на і годину. Зняти 
фольгу, додати горошок, перемішати й запікати 
ще 15 хвилин. 





















Риба - 1 кг; 
олія - 5 (т. ложок} 

борОШНО - 4 (Т. ЛОЖКИ} 

сіль, перець - на смак } 

• свіжа зелень, помідор - 
для оздоблення. 

•І; і НІуЩ Ш: Ш І§§| >г; 





аг 


Рибу почистити, випатрати, відокремити го¬ 
лову і плавники. Помити тушку під проточною во¬ 
дою, обсушити й нарізати на порційні шматочки. 

Кожен шматочок риби присмачити сіллю та 
перцем, обкачати в борошні й обсмажити в олії 
з обох боків до золотистої скоринки. 

Готову смажену рибу перекласти на паперову 
серветку для видалення зайвого жиру. 

Подавати, прикрасивши зеленню та скибочка¬ 
ми помідора. 

За бажанням смажену рибу можна приготу¬ 
вати в клярі. Для цього в окремому посуді збити 
і яйце, додати борошно до консистенції густої 
сметани й перед смаженням кожен шматочок за¬ 
нурювати в цю масу. 



Неймовірно апетитно 



















Традиційний смак 


зо 



Капуста - 1 голову 
фарш - 599 Г) рис - 199 г } 
цибуля, морква - по 2 шт. } 
сметана - 399 г 3 
томатна паста - 59 г } 
сіль, перець - на смак 3 
олія - для смаження. 


Рис зварити до напівготовності. 

Із капусти акуратно зняти листочки. У великій 
каструлі нагріти воду і варити листя протягом 
З хвилин. З охололих листків за потреби позріза- 
ти потовщення. Овочі почистити, цибулю подріб¬ 
нити, моркву натерти на тертці. Обсмажити овочі 
в олії до м’якості. 

Фарш перемішати з рисом, додати цибулю 
й моркву, присмачити сіллю та перцем і переміша¬ 
ти. Сформувати голубці, загортаючи фарш у капус¬ 
тяне листя, і обсмажити їх в олії. Викласти голубці 
в сотейник, залити сумішшю томатної пасти і сме¬ 
тани, додати трохи води, присмачити й тушкувати 
40 хвилин. 








Курячі ковбаски 
по-домашньому 


Курячий фарш - 1 кг } 

цибуля - 1 ШТ .5 

часник - 5 зубків; 
мускатний горіх - 1 ч. ложка; 
натуральна оболонка; 
сіль, перець - на смак, 


Цибулю та часник почистити й подрібнити. 

У фарш додати цибулю, часник, мускатний 
горіх, сіль та перець. Масу ретельно перемішати 
і трохи відбити. 

Підготовлену натуральну оболонку повністю 
надіти на насадку. Наповнити оболонку фар¬ 
шем — можна зробити одну ковбаску, а можна 
сформувати кілька, час від часу перев’язуючи обо¬ 
лонку ниткою. 

Готові ковбаски запекти в духовці, заздалегідь 
наколовши їх виделкою. 

За бажанням у фарш можна додати трохи 
горіхів і подрібнених сухофруктів. 
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Індича або куряча печінка - 500 г 5 
сметана - 200 Г; 

цибуля - 1 ШТ.) 
морква - 1 шт.) 
олія - для смаження; 
духмяні трави - на смак 5 
зелень, сіль, перець - на смак, 


Печінку помити, зачистити, нарізати і ще раз 
промити під проточною водою. 

Моркву й цибулю почистити та нарізати. 

Зелень помити, обсушити й подрібнити. 

У сковороді розжарити олію, викласти в неї 
печінку й обсмажити до напівготовності. Додати 
цибулю та моркву й обсмажити до золотистого 
кольору. 

Присмачити сіллю, перцем і духмяними тра¬ 
вами, додати сметану, перемішати й готувати на 
повільному вогні ю хвилин. 

Готову страву притрусити подрібненою зелен¬ 
ню й подавати з будь-яким гарніром. 















Лисички в сметані 


Свіжі ЛИСИЧКИ - 899 Гі 

олія - 69 млі 

цибуля - 2 шт.і часник - З зубки } 
сметана - 399 г } сир - 199 г } 
солодкий перець - 1 шт.і борошно - 1 ч. ложка; 
петрушка - 3 гілочки; сіль, перець - на смак. 


Цибулю, часник і перець почистити і дрібно 
нарізати. /Іисички перебрати і промити. Петрушку 
посікти. 

У сковороді розжарити олію, викласти в неї 
цибулю й обсмажити до золотистого кольору. До¬ 
дати солодкий перець і лисички, присмачити, пе¬ 
ремішати й готувати на середньому вогні 40 хви¬ 
лин. /Іисички тушкуватимуться у власному соку, 
тому олії більше додавати не треба. 

По тому смажити гриби без кришки, щоб ріди¬ 
на випарувалася. 

Половину сметани змішати з борошном і по¬ 
класти до грибів. Готувати, помішуючи, ще 5 хви¬ 
лин. Коли рідина в сковороді випарується наполо¬ 
вину, додати решту сметани, сир і петрушку. 

Сковороду поставити в добре розігріту духов¬ 
ку й запікати страву 5 хвилин. 
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Смачно і поживно 


Тушкована свинина 
з квашеною капустою 

Свинина - 1 кГі 
квашена капуста - 1 кг } 
сало - 199 г } 
цукор, сіль, перець, 
кмин - на смак. И* 


М’ясо помити, обсушити й нарізати дрібними 
шматочками. Обкачати м’ясо в суміші кмину та 
перцю й залишити на ю хвилин. Сало нарізати 
кубиками й обсмажити. Шкварки вибрати шумів¬ 
кою. 

В отриманому жирі швидко обсмажити на 
сильному вогні м’ясо й відразу ж витягти його. 
У жир покласти відціджену квашену капусту і сма¬ 
жити, час від часу помішуючи, 5 хвилин. Потім при¬ 
трусити перцем і розділити навпіл. Одну половину 
викласти в підхожий посуд, покласти в нього м’я¬ 
со й накрити рештою капусти, змішаної зі шквар¬ 
ками. Присмачити. Зверху покласти скибочки 
сала, обкачавши їх у суміші перцю та кмину. Посуд 
накрити кришкою і поставити на помірний вогонь 
на 45 хвилин. 
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Гарбузове пюре - 1 склянка) 
пшоно - 9,5 склянку 
вода - 2 склянку 

МОЛОКО - 2 СКЛЯНКИ) 

вершкове масло - 3 ст. ложки) 
яйце - 1 ШТ.) 
сіль - на смак. 





Яйце зварити накруто, почистити й нарізати. 

Пшоно перебрати, промити в окропі, поки 
вода не стане чистою. 

Підготовлену крупу залити гарячою водою, 
поставити на вогонь і посолити. Довести до кипін¬ 
ня, зняти піну, швидко випарувати всю воду, поки 
пшоно не розварилося. Після цього долити гаряче 
молоко і продовжувати варити кашу спочатку на 

помірному, а потім на слабкому вогні до повного 
загусання. 

Додати зварене на молоці гарбузове пюре, 
яйце, половину вершкового масла й перекласти 
в глиняний горщик, змащений маслом. 

Поставити в духовку на 15 хвилин. 













Пухкі та запашні 
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Для тіста: 

борошно - І СКЛЯНКИ; 

холодна вода - 9,7 склянки; 
яйця - І ШТ.; 
сіль - на смак. 

Для начинки-, 
вишні - 1 КГ; 
цукор - 1 склянка. 


Вишні помити, видалити кісточки, засипати 
цукром і залишити на з години для виділення соку. 
Замісити тісто середньої густини, змішавши всі ін¬ 
гредієнти. Злити з вишень сік, що утворився. Тісто 
розкачати завтовшки і мм, склянкою повирізати 
кружальця. Кожне кружальце змастити розбовта¬ 
ним яйцем, покласти трохи вишень і зліпити варе¬ 
ники. За бажанням краї можна фігурно защипати. 

Підготовлені вареники зварити у великій кіль¬ 
кості трохи підсоленого окропу, вийняти їх шумів¬ 
кою і полити розігрітим вершковим маслом. 
Окремо до вареників подати солодкий сироп. Для 


цього кісточки зварити в невеликій кількості води, 
додати злитий з вишень сік і цукор на смак. 









Різдвяна кутя 
з пшенииі 

Пшениця - 1 (КЛЯНКбі 
мак - 100 Гі 

почищені волоські горіхи - 100 Гі 
родзинки без КІСТОЧОК - 100 Гі 
мед - З ст. ложки. 


Пшеницю перебрати, промити, всипати в окріп 
і довести до кипіння. Відкинути зерна на сито, про¬ 
мити холодною водою, покласти в казан, залити 
водою і довести до кипіння. Щільно накрити ка¬ 
зан кришкою і поставити в духовку, щоб пшениця 
упріла до м'якості. 

Родзинки помити й замочити в окропі на 
15 хвилин. 

Мак промити, обдати окропом, а потім холод¬ 
ною водою, і розтовкти в ступці до білого кольо¬ 
ру. Потім додати цукор або мед і змішати з охоло- 
лою пшеницею. 

Перекласти масу на таріль, полити медом, про¬ 
кип’яченим із невеликою кількістю води, змішати 
з товченими волоськими горіхами й родзинками. 

Подавати з узваром або киселем. 



До (ВЯГК 0 В 0 Г 0 (ГОЛу 

ф 
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Тануть у роті 


за 


Сирники з родзинками 

в духовці 

Сир - 490 Гі 
цукор - 49 Гі 
яйце - 1 ШТ.і 
борошно - 9,5 (клянкш 
родзинки - 199 Г; 
сіль - дрібка ; 

ЖИР - 19 Г; 

ванільний цукор - 1 пакетик. 


Родзинки обдати окропом, обсушити і трохи 
притрусити борошном. 

Сир протерти крізь сито, додати цукор, ваніль¬ 
ний цукор, яйце, сіль та борошно. Ретельно пе¬ 
ремішати й додати родзинки. 

Усе перемішати і сформувати із сирної маси 
кульки. Обкачати їх у борошні й викласти на деко, 
змащене жиром. 

Духовку розігріти ДО 200 °С. Підготовлені сир¬ 
ники змастити зверху жовтком і запікати в духов¬ 
ці протягом 20 хвилин. 

Подавати з варенням або сметаною. 




















І 



і на молоці 


Молоко - 1 Лі 
яйця - Н шт.* 
борошно - 590 Г; 
олія - 2 ст. ложки; 

• Цукор - 1,5 СТ. ЛОЖКИ; 

сода - на кінчику ножа ; 
сіль - 9,5 ч. ложки; 
вершкове масло - 
для змащування млинців. 


У великій мисці збити яйця та цукор. Частину 
молока підігріти, посолити й ретельно переміша¬ 
ти зі збитими яйцями і цукром. 

В отриману суміш поступово додавати борош¬ 
но, постійно перемішуючи, щоби не було грудо¬ 
чок. Додати трохи соди, сіль та олію. Перемішати. 

Додати решту молока і збити. Тісто має вийти 
досить рідким. 

Розігріти сковороду, змастити її олією і посма¬ 
жити тонкі млинці. 

Готові млинці викладати на тарілку і змащува¬ 
ти кожен вершковим маслом. 



Смачний сніданок 
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Смачно та оригінально 
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Гарбуз - 1 кг } 
цукор - 1,5 КГ) 
ванільний цукор - 1 пакети^ 
вода - 1 склянка. 


Із половини норми цукру й і склянки води зва¬ 
рити сироп. 

Гарбуз помити, розрізати навпіл і видалити 
насіння. Підготовлений гарбуз нарізати невелики¬ 
ми кубиками й занурити в 1,5% -ний розчин питної 
соди на 10-15 хвилин. 

Після цього гарбуз промити в чистій воді, зали¬ 
ти готовим сиропом, довести до кипіння й варити 
протягом 3-4 хвилин. Дати охолонути, всипати 
цукор і ванільний цукор, знову проварити кілька 
хвилин, залишити на 6-8 годин. Після вистоюван¬ 
ня доварити варення до готовності й дати охоло¬ 
нути. 

Готове варення розкласти в чисті сухі банки 
й накрити поліетиленовими кришками. Зберігати 
в холоді. 

За бажанням у рецепт можна додати яблучне 
або сливове пюре, а також цукати або горіхи. 















Для тіста: сир - 259 Г; 
борошно - 499 Г; молоко - 199 мл ; 
цукор - 199 Г; сіль - дрібка; 
олія - 199 мл; розпушувач - 2 ч. ложки. 

Для начинки: мак - 199 г 5 
молоко - 199 мл; цукор - 2 ст. ложки, 
Для змащування булочок: 
вершкове масло - 29 Г; вершки - І ст. ложки. 


Мак, молоко та цукор змішати в каструльці, 
довести до кипіння й варити на повільному вогні 
5-7 хвилин. 

У миску просіяти борошно з розпушувачем, 
додати сир, цукор, сіль, олію, молоко. За допомо¬ 
гою міксера розмішувати на невеликій швидкості 
близько хвилини, потім на більшій близько 2 хви¬ 
лин. По тому руками зібрати тісто в кулю. 

Стіл притрусити борошном, викласти на нього 
тісто, розкачати його завтовшки 5 мм, змастити 
начинкою і згорнути рулетом. Нарізати «равликів» 
завтовшки 3-4 см. 

Викласти булочки на деко й випікати в розі¬ 
грітій духовці за температури 180 °С 30-40 хвилин. 
Вершки та масло довести до кипіння, але не кип’я¬ 
тити. Готові булочки витягнути з духовки і змасти¬ 
ти їх отриманою сумішшю. 




















Чудовий аромат 
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Узвар «Панський» 

з медом 


Мед - 209 г } 
чорнослив - 199 Гі 
сушені груші - 299 п 
сушені яблука - 299 г } 
родзинки - 199 Гі 
вода - І л. 


Підготувати сухофрукти. Для цього помити їх 
теплою водою і на ю хвилин залити холодною. 

Налити в каструлю з л води, покласти груші та 
яблука й варити на повільному вогні 15 хвилин. 

Накрити узвар кришкою і залишити на 3 годи¬ 
ни, щоби він настоявся. Потім додати в узвар чор¬ 
нослив та родзинки й варити ще 10-13 хвилин. 

Наприкінці додати мед, довести напій до кипін¬ 
ня і зняти з вогню. 

Готовий узвар процідити. Подавати охолодже¬ 
ним. 

За бажанням у рецепт можна додати сушені 
вишні, сливи, журавлину, шипшину, суниці, горо¬ 
бину, малину або курагу. 









Оладки 


Кефір - 9,5 Лі 
борошно - 2,5 склянки; 

яйце - 1 ШТ.| 
ЦуКОр - 1,5 (Т. ЛОЖКИ) 

сіль - дрібка) 
сода - 9,5 ч. ложки; 
олія - для смаження. 


Кефір заздалегідь дістати з холодильника, ви¬ 
лити в миску, додати яйце, сіль і цукор. Ретельно 
перемішати міксером. 

Додати просіяне борошно й соду, перемішати 
до однорідності й залишити на півгодини, щоби 
сода вступила в реакцію з кефіром. За 30 хвилин 
на поверхні тіста мають утворитися бульбашки. 
Тісто більше не перемішувати! 

У сковороді розжарити олію. 

Обсмажити оладки з обох боків, набираючи тіс¬ 
то дуже акуратно — тоді оладки будуть пухкими. 

Готові оладки подавати з варенням, сметаною, 
медом. За бажанням притрусити вироби цукровою 
пудрою. 











, 


ШШ 




Легкий гн/данок 
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Компот із груш 
на зиму 

Груші - 1,3 кгі 
цукор - 119 Г; 
вода - 3 Лі 

лимонна кислота - на смак. 


Підготувати банки та кришки. Банки ретельно 
помити й простерилізувати в окропі. Також про¬ 
стерилізувати металеві кришки. 

Свіжі груші перебрати, помити і скласти в ка¬ 
струлю. Залити водою, довести до кипіння й вари¬ 
ти протягом 15 хвилин на середньому вогні. 

Порозкладати груші по банках. 

У відвар від груш додати цукор і лимонну кис¬ 
лоту, перемішати до повного розчинення. Довес¬ 
ти сироп до кипіння й залити ним груші. Банки 
закатати, перевернути кришками вниз і залишити 
так до повного охолодження. 

Зберігати компот із груш в прохолодному тем¬ 
ному місці. 

За бажанням із грушами можна закрити яблу¬ 
ка або сливи. 



















Журавлинний морс 
«Козацький» 


.Журавлина - 699 г 5 
цукор - 1 склянка; 
вода - 2,5 л. 


Журав/іину помити, розім'яти товкачем або 
подрібнити в б/іендері. 

Розім'яті ягоди покласти в марлю. Сік віджати 
в емальований посуд і відставити. 

Ягідну масу покласти в каструлю, залити во¬ 
дою, довести до кипіння. Потім ягідний відвар 
знову процідити крізь марлю, а залишки ягід ви¬ 
кинути. 

Додати цукор і сік від журавлини, добре пе¬ 
ремішати й остудити. 

За бажанням замість цукру в рецепті можна 
використовувати мед. 

У рецепт також можна додати шипшину, брус¬ 
ницю, смородину, малину, аґрус, калину. 



Мата бомба 
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Зміст 

Паштет із печінки з чорносливом.2 

Печінковий паштет «Домашній».З 

Кров’янка.4 

Сальтисон по-домашньому.5 

Холодець . 6 

Ікра з баклажанів та кабачків.7 

Квашена капуста.8 

Мариновані опеньки «Бабусині».9 

Вінегрет із квасолею.ю 

Квасоля з овочами.її 

Салат «Хутірець».12 

Салат із буряком, чорносливом і горіхами.13 

Борщ. 14 

Зелений борщ. 15 

Холодник . іб 

Окрошка на сироватці «/Іітня». 17 

Гарбузовий куліш.і8 

Юшка з грибами. 19 

Бурякові котлети. 20 

Курячі котлети із зеленню та сиром.21 

Вареники з картоплею.22 

Оладки з кабачків.23 
























Запечені свинячі реберця 
Рибні котлети «Адміральські» 

Капуста, тушкована з морквою і цибулею 
Картопля з білими грибами в сметані 
Кролик із зеленим горошком 

Смажена риба. 

Голубці в томатному соусі 
Курячі ковбаски по-домашньому 
Печінка, тушкована в сметані 

/Іисички в сметані.. 

Тушкована свинина з квашеною капустою 

Гарбузово-пшоняна каша. 

Вареники з вишнями. 

Різдвяна кутя з пшениці. 

Сирники з родзинками в духовці 

Млинці на молоці. 

Гарбузове варення. 

Булочки з маком. 

Узвар «Панський» з медом 

Оладки. 

Компот із груш на зиму... 

Журавлинний морс «Козацький» 
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Що приготувати на сніданок або вечерю, 
у будній день або до святкового столу? 

& Чим потішити сім’ю і пригостити друзів? 

Ці запитання виникають у нас щодня. 

Книжки серії «Готуємо смачно» допоможуть вам 
урізноманітнити раціон, створити з доступних інгредієнтів 
безліч нових, пікантних, незвичайних і смачних страв. 
Салати, закуски, гарніри та основні страви із сезонних овочів 
апетитне м’ясо і морепродукти, домашня випічка 
та десерти, консервація — у серії понад 500 рецептів 
і яскравих фотографій. Пориньте у світ кулінарної магії! 

Готуйте смачно! 1НІ 
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